
ANEXOS 



ANEXO 1: CERTIFICADO DE LA 

EMPRESA EMBUTIDOS “EL REY” 



 

Tarija, 25 de febrero de 2021 

EMPRESA EMBUTIDOS "EL REY". - 

CERTIFICA OUE: 

La universitaria: ANDREA CÉSPEDES GIRA con Cl: 722725 TJ, 

estudiante de la carrera de Ingeniera Industrial de la Universidad Autónoma Juan 

Misael Saracho, ha desarrollado las visitas y observaciones pertinentes a la 

empresa para la realización del proyecto titulado "Diseño de un Sistema de 

Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) para la línea de 

chorizos frescos en la empresa Embutidos El Rey" desde fecha 9 de noviembre 

de la gestión 2020 hasta el 11 de enero de 2021. 

Sin otro particular, saludo a quien corresponda. 

  



ANEXO 2: LAY-OUT DE 

EMBUTIDOS “EL REY” 
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ANEXO 3: PLANO CONSTRUCTIVO 

DE EMBUTIDOS “EL REY” 
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ANEXO 4: MODELO GUÍA PARA 

ELABORACIÓN DE MANUAL DE 

BPM DE EMBUTIDOS “EL REY” 



 



ANEXO 5: DOCUMENTOS DE 

EMBUTIDOS “EL REY”



ANEXO 5.1: MANUAL DE BUENAS 

PRÁCTICAS DE MANUFACTURA 



 





































 

 



ANEXO 5.2 PROCEDIMIENTOS DE 

ELABORACIÓN DE EMBUTIDOS Y 

SALAZONES 





















































 



 

 

 



ANEXO 5.3: PROCEDIMIENTO DE 

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 



















































 

 

 



ANEXO 5.4: CERTIFICADO DE 

CONTROL DE PLAGAS DE 

EMBUTIDOS “EL REY”





ANEXO 5.5: FICHA TÉCNICA DE 

ENVASADO Y USO CORRECTO DE 

SELLADORA DE EMBUTIDOS “EL 

REY” 



 



 

 



ANEXO 5.6: PLANILLA DE 

CONTROL DE RECEPCIÓN DE 

CÁRNICOS DE EMBUTIDOS “EL 

REY”





ANEXO 6: DOCUMENTOS 

DISEÑADOS PARA EL SISTEMA 

HACCP



ANEXO 6.1: INSTRUCTIVO PARA 

LLENADO DE REGISTRO DE 

TEMPERATURAS DE FREEZERS 



 

 

EMBUTIDOS “EL REY” 
CÓDIGO: EER-IRT-01 

FECHA: 23/02/21 

INSTRUCTIVO DE REGISTRO 

DE TEMPERATURA DE 

FREEZERS 

VERSIÓN:01 

PÁGINA: 1 de 5 

INSTRUCTIVO DE REGISTRO DE TEMPERATURAS DE FREEZERS 

1. OBJETIVO 

El presente documento tiene como objetivo establecer instrucciones para realizar los 

registros periódicos de temperatura a los freezers de la empresa Embutidos “El Rey”.  

2. ALCANCE  

Este instructivo se aplica a las áreas de producción y envasado de la empresa, ya que 

en dichos espacios se han detectado los freezers que intervienen en los procesos que 

son Puntos Críticos de Control. 

3. RESPONSABLES 

Los responsables a cargo del llenado de los registros de temperatura son los jefes a 

cargo de las áreas de producción y de envasado. La verificación del llenado de los 

documentos es responsabilidad del líder del Equipo HACCP. 

4. INSTRUCCIONES 

Los registros deben ser llenados de la siguiente manera: 

I. Cada freezer debe contar con su propio registro de temperatura. 

II. Según el diseño del sistema HACCP, los registros de temperatura son 

realizados tres veces en una jornada laboral, es decir, cada toma de 

temperatura se realiza cada tres horas, la primera toma una hora después de 

iniciar jornada laboral luego de la limpieza y desinfección de la planta, la 

siguiente pasando tres horas y la última una hora antes de finalizar la jornada: 

Primer registro: 07:00 am 

Segundo registro: 10:00 am 

Tercer registro: 13:00 pm 
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• Los registros pueden realizarse usando termómetros convencionales, o bien, 

equipos de medición de temperatura más actualizados según la disposición de 

la empresa.  

• El llenado de los registros se realiza en el siguiente orden: 

• Llenado de los datos generales del registro: 

 

• Registro del número de freezer al que se le harán las mediciones de 

temperatura 

• Registro del nombre la persona responsable en tomar las temperaturas 

• Registro del nombre de la persona responsable en hacer la verificación del 

llenado 

• Registro de las especificaciones de la tabla: 

 

• Registro de la fecha del día en el que se realizan las mediciones de 

temperaturas, anotando primero el día, mes y año. 
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• Registro de las horas en las que se procede a realizar las mediciones conforme 

a las horas proyectadas en los relojes de la empresa. 

• Registro de la temperatura detectada en grados centígrados [ºC]. 

• Registro de “SI” en caso de existir alguna desviación de las temperaturas, (las 

siglas LC indican en límite crítico). 

 Las temperaturas deben encontrarse entre 0 a 5ºC con una desviación máxima 

de +1,5ºC, en caso de sobrepasar ese valor debe registrarse. 

• Registro de las observaciones, en caso de existir alguna. 

 

5. DOCUMENTOS RELACIONADOS 

✓ Planilla de control de registro de temperatura para freezers del área de 

producción. Código: EER-PTP-01 

✓ Planilla de control de registro de temperatura para freezers del área de 

envasado. Código: EER-PTE-01 
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ANEXO 6.2: PROCEDIMIENTO DE 

MANIPULACIÓN Y 

ALMACENAMIENTO DE 

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS 
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1. Objetivo 

Establecer los mecanismos correctos para el manejo y almacenamiento de materias 

primas, insumos y productos terminados de la empresa Embutidos “El Rey” para la 

obtención de alimentos que sean inocuos. 

2. Alcance  

El presente documento pretende abarcar a toda la empresa, específicamente a lo que 

refiere la materia prima, insumos y los productos terminados. 

3. Justificación 

Mediante el documento presente se podrá dar el cumplimiento del requisito “3.4.2 

Procedimientos de manipulación”de Buenas Prácticas de Manufactura según la 

norma NB/NM324:2013 Industria de los alimentos – Buenas prácticas de 

manufactura – requisito. 

4. Responsabilidades 
 

ACTIVIDAD R A C I 

Compra de materia 

prima e insumos 

Gerente 

general 

Gerente 

general 

Gerente 

general 

Gerente 

general 

Recepción de materia 

prima e insumos 

Encargado 
del área de 
producción 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Inspección del estado de 

los productos 

Encargado 
del área de 
producción 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Almacenamiento de los 

productos  

Encargado 
del área de 

producción 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Registro de planillas de 

materia prima, insumos 

y no conformes  

Encargado 
del área de 
producción 

Gerente 
general 

Gerente 
general 

Gerente 
general 
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5. Desarrollo 

5.2 Ficha del proceso 
 

Ficha de Proceso 

PROCESO REVISION FECHA 

Manipulación y almacenamiento de 
materias primas e insumos 

1 23/02/21 

ACTIVIDADES QUE FORMAN PARTE DEL PROCESO 

Recepción de materia prima e insumos para la elaboración de embutidos y 
salazones, registro y llenado de planillas, selección de productos conformes y no 

conformes y registro de los últimos 

RESPONSABLE DEL PROCESO 

Encargado del área de producción  

ENTRADAS DEL PROCESO SALIDAS DEL PROCESO 

Información sobre la cantidad de carne 

recepcionada en kilogramos 
Información sobre las unidades de insumos 
recepcionados 
Información sobre productos no conformes 

Planilla de control de recepción de 
cárnicos PL-RD-01 

Planilla de recepción de insumos 
EER-PRI-01 
Planilla de productos no conforme 
EER-PNC-01 
 

RECURSOS 

Número de unidades de insumos recepcionados en la empresa, cantidad de materia 
prima entregada en kilogramos 

INDICADORES 

Número de productos no conformes registrados por día  
 

 

5.3. Desarrollo del proceso 
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FLUJOGRAMA MANIPULACIÓN Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
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FIN
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CÁRNICOS E 
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REALIZACIÓN DE LA 
COMPRA
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NO

¿LOS PRODUCTOS SE 
ENCUENTRAN EN BUEN 

ESTADO?

INSPECCIÓN DE LOS 
PRODUCTOS Y 

MANIPULACIÓN CORRECTA

REGISTRO EN 
PLANILLA DE 
PRODUCTOS 

NO 
CONFORMES

SI

NO

AVISO A GERENCIA 
SOBRE EL ESTADO 

DEL PRODUCTO

ALMACENAMIENTO 
DE PRODUCTOS

ALMACENAMIENTO 
EN FREEZERS

¿LOS PRODUCTOS 
NECECITAN 

REFRIGERACIÓN?

ALMACENAMIENTO EN 
ALMACEN SEGÚN FECHA 
DE VENCIMIENTO MÁS 

PRÓXIMA

LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
PREVIA A MANIPULACIÓN 

DE LOS PRODUCTOS
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6. Definiciones y acrónimos  

• Materia Prima: Todo producto empleado en el proceso de elaboración de un 

alimento, que se transforma e incorpora en un producto final. 

• Insumo: Conjunto de bienes empleados en la producción de otros bienes. 

• Manipulación de alimentos: Toda operación que se efectúa sobre la materia 

prima hasta el alimento terminado en cualquier etapa de su procesamiento, 

almacenamiento, transporte y distribución. 

• Almacenamiento: Etapa en la cual se dejan en depósito materias primas, 

insumos y productos (alimento terminado o semi elaborado) durante la cual se 

debe aplicar un conjunto de procedimientos y de requisitos para su correcta 

conservación. 

• PNCD:  Unidades de productos no conformes registrados por día.  

• Total de PNCD: Representa el total de productos no conformes en un mes. 

Si el total de PNCD no debe sobrepasar de 5 unidades de producto no 

conforme en un mes, de lo contrario se debe tomar acciones para cambiar de 

proveedores. 
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7. Anexos  

7.1.Planilla de control de recepción de cárnicos PL-RD-01 

 
7.2.Planilla de recepción de insumos EER-PRI-01 

 

EMBUTIDOS "EL REY" 

Código: EER-PRI-
01 

Versión: 01 

PLANILLA DE RECEPCIÓN DE INSUMOS  
Emisión: 
24/02/21 

FECHA DE 
INGRESO 

NOMBRE 
CANTIDAD 

(kg) 
NOMBRE DE 
PROVEEDOR 

DESTINO 
RESPONSABLE 

DE 
RECEPCIÓN 
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7.3.Planilla de productos no conformes EER-PNC-01 

 

 

EMBUTIDOS "EL REY" 

Código: EER-PNC-

01 

Revisión: 01 

PLANILLA DE MATERIA PRIMA E 
INSUMOS NO CONFORMES 

Emisión: 24/02/21 

FECHA DE 
INGRESO 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO 

NOMBRE DE 
PROVEEDOR 

DESCRIPCIÓN DE 
NO 

CONFORMIDAD 
PNCD 

      
  
    

      
  
    

      
  
    

      
  
    

      
  
    

     

     

     

TOTAL DE PNCD 
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ANEXO 6.3: FICHA DE ENSEÑANZA 

DE HIGIENE PERSONAL 
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Página: 1 de 1 

Fecha: 03/11/20 

NOMBRE EJEMPLO DESCRIPCIÓN 

LAVADO DE 

MANOS 

 

Las manos deben ser 

lavadas reiteradamente 

con agua y jabón y con 

una duración de 40 a 60 

segundos, abarcando 

zonas como las uñas, las 

muñecas y los 

antebrazos. 

UÑAS 

 

 

Las uñas deben estar 

cortas y limpias, sin 

ningún esmalte para 

evitar que alguna 

suciedad o parte del 

esmalte pueda migrar a 

los alimentos durante su 

manipulación. 

  

ACCESORIOS 

/JOYAS 

 

 

Las manos deben estar 

libres de relojes, 

manillas, anillos u otros 

accesorios ya que estos 

pueden acumular 

suciedad y/o pueden 

perderse o caerse en los 

productos que se están 

elaborando.  
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NOMBRE EJEMPLO DESCRIPCIÓN 

PERFUMES/ 

ESENCIAS 

 

Los alimentos que 

contienen grasa son 

propensos a adquirir 

olores y fragancias, y 

pueden impregnarse en 

los alimentos que se 

preparan. 

LIMPIEZA DE  

LA  

VESTIMENTA 

 DE TRABAJO 

 

Toda la vestimenta debe 

estar limpia al momento 

de ingresar a la 

industria, por lo que se 

realiza una limpieza de 

botas y delantales antes 

del ingreso. 

 

 

 

 

  



ANEXO 6.4: FICHA DE 

DESINFECCIÓN AL INGRESO A LA 

FÁBRICA 



 

EMBUTIDOS  

“EL REY” 
CÓDIGO: EER-FDI-

01 

FICHA DE DESINFECCIÓN 

AL INGRESO A LA 

FÁBRICA 

PÁGINA: 1 

FECHA: 08/01/21 

NOMBRE EJEMPLO 
 

DESINFECTAR 

LOS CALZADOS 

EXTERNOS EN LOS 

PEDILUVIOS 

 

 

ROCIAR CON UN 

DESINFECTANTE 

LA ROPA 

EXTERNA Y LOS 

CALZADOS 

 

 

EN CASO DE 

EXISTIR 

ACCESORIOS, 

ESTOS DEBEN SER 

ROCIADOS CON 

ALCOHOL 

 

 

USAR ALCOHOL 

EN GEL EN LAS 

MANOS, MUÑECAS 

Y ANTEBRAZOS 

 

 



 

EMBUTIDOS  

“EL REY” 
CÓDIGO: EER-FDI-

01 

FICHA DE DESINFECCIÓN 

AL INGRESO A LA 

FÁBRICA 

PÁGINA: 1 

FECHA: 08/01/21 

NOMBRE EJEMPLO 
 

RETIRAR Y 

GUARDAR EN LOS 

CASILLEROS LA 

ROPA EXTERNA Y 

LOS CALZADOS 

 

 

PROCEDER A 

USAR LA 

VESTIMENTA DE 

TRABAJO 

(MANDIL Y 

BOTAS) 

 

 

COLOCAR EL 

BARBIJO Y COFIA 

CORRECTAMENTE 

 

 

 

 

 

  



ANEXO 6.5: FICHA DE 

VESTIMENTA ADECUADA PARA 

INGRESO A LA EMPRESA 



  

EMBUTIDOS “EL REY” Código: EER-FVA-01 

FICHA DE VESTIMENTA 

ADECUADA PARA 

INGRESO A LA EMPRESA  

Página: 1 

Fecha: 03/11/20 

NOMBRE EJEMPLO DESCRIPCIÓN 

BARBIJO/CUBREBOCA 

 

El uso de barbijo evita la 

dispersión de 

microorganismos que 

pueden alojarse en boca y 

nariz de las personas, 

aunque no presenten 

síntomas de 

enfermedades. 

GORRO/COFIA 

 

Se debe usar un 

gorro/cofia adecuado para 

recoger todo el cabello 

para evitar que pueda 

algún pelo pueda entrar en 

contacto con los 

alimentos. Debe cubrir la 

mayor cantidad de cabello 

posible. 

GUARDAPOLVOS 

 

Sirve como una barrera 

entre la piel y la 

vestimenta de calle, y los 

ingredientes, alimentos y 

ambiente de trabajo. 

Deben estar limpios al 

momento de usarlos. 



  

EMBUTIDOS “EL REY” Código: EER-FVA-01 

FICHA DE VESTIMENTA 

ADECUADA PARA 
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Fecha: 03/11/20 

NOMBRE EJEMPLO DESCRIPCIÓN 

DELANTAL 

 

El uso de un delantal 

plástico protege al personal 

cuando la actividad 

ejecutada ensucie o moje el 

uniforme con frecuencia. 

BOTAS BLANCAS 

 

Las botas deben ser de un 

material impermeable, 

como la goma, y sin 

aberturas para ser 

empleados en zonas 

húmedas con líquidos en 

el suelo y evitar caídas o 

resbalones. 

 

 

  



ANEXO 6.6: FICHA DE LAVADO 

CORRECTO DE MANOS 



 

EMBUTIDOS 

“EL REY” 

Código: EER-FLM-01 

Página: 1 de 1 

FICHA DE LAVADO 

CORRECTO DE MANOS 
Fecha de emisión: 

07/01/21 

 

 
  

 

 



ANEXO 7: ANÁLISIS DE 

LABORATORIO DE CHORIZOS 

FRESCOS DE EMBUTIDOS “EL 

REY” 
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